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1. INTRODUCCIÓN
Desde hace tiempo, hay una gran preocupación por
conseguir la estabilidad de los vinos tintos a lo largo del
tiempo, recurriendo de forma tradicional a la crianza en ba-
rricas. Sin embargo, una técnica novedosa en la industria
enológica está teniendo cabida, la microoxigenación. Dicha
técnica está basada en la aplicación de cantidades peque-
ñas y controladas de oxígeno durante periodos de tiempos
largos, con el fin de favorecer la estabilización del color de
los vinos tintos, así como una mejora en las características
organolépticas y el aroma [1].
El objetivo de este trabajo fue la determinación de
los perfiles polifenólicos y volátiles, así como de las caracte-
rísticas sensoriales de los vinos microoxigenados, y su com-
paración con un vino control.
2. MATERIALES Y MÉTODOS
Un vino de la variedad Cencibel de la vendimia
2005, ampliamente cultivada en la región de Castilla-La Man-
cha, se distribuyó en cuatro depósitos de acero inoxidable de
2m de altura y 2000L de capacidad, dos destinados para el
vino control y otros dos para el tratamiento de microoxigena-
ción (MO), a los cuales se les suministró una cantidad de oxí-
geno total de 7mL/L durante 2 meses. Se analizaron los vinos
control y microoxigenados al principio y al final del trata-
miento.
Para la determinación de los compuestos fenólicos
responsables del color de los vinos tintos, el equipo y método
utilizados fue el descrito por Castillo-Muñoz y col. [2], me-
diante la técnica HPLC/DAD/ESI/MSn. Mediante técnicas es-
pectrofotométricas se determinaron las diferentes familias de
compuestos fenólicos [3, 4, 5], así como las características
cromáticas, índice colorante y tonalidad [6], y el porcentaje
de copigmentación y polimerización [7, 8].
En cuanto a los compuestos volátiles responsables
del aroma, se procedió a su extracción previa con cartuchos
de poliestireno-divinilbenceno, cuyos extractos fueron inyec-
tados en un cromatógrafo de GC/MS [9]. Los compuestos vo-
látiles mayoritarios fueron inyectados en un cromatógrafo de
GC tras filtrar la muestra por 0.45µm con filtros de nylon.
3. RESULTADOS Y DISCUSIÓN
En la Fig.1 se muestran las concentraciones medias
(mg/L), al inicio y al final del experimento, de los compuestos
volátiles mayoritarios presentes en los vinos objeto de estu-
dio. Se observó un aumento en la concentración de acetato
de etilo, siendo mayor para el vino microoxigenado. Por el
contrario, se produjo una disminución en la concentración de
3-metilbutanol y 2-metilbutanol en el vino sometido a micro-
oxigenación. La disminución producida en el acetaldehído en
el vino al final del tratamiento es de destacar, siendo inferior
su valor en el caso de los vinos microoxigenados. Se observó
un aumento de las familias de compuestos volátiles minori-
tarios al final del tratamiento, sobre todo de ésteres y fenoles
volátiles, manteniéndose los ácidos y alcoholes sin una mo-
dificación destacable.
Respecto a los compuestos responsables del color
de los vinos tintos, a lo largo del tratamiento, se observó un
aumento del grado de polimerización, relacionado con una
disminución de catequinas (Fig. 2) y una menor concentra-
ción de acetaldehído, que puede actuar de puente de unión
entre antocianos y taninos. Se observó una mayor concen-
tración de flavonoles en el vino microoxigenado al final del
tratamiento (Fig. 2), que podría guardar relación con la apre-
ciada disminución de la copigmentación [10] (Tabla 1). Es
apreciable la clara diferencia entre las cuatro muestras estu-
diadas en los parámetros de copigmentación y polimeriza-
ción. Sin embargo, no se observaron tantas diferencias
significativas en los compuestos fenólicos cuantificados por
HPLC, salvo en la familia de antocianos. La intensidad de
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color, disminuyó a lo largo del tratamiento, hecho que tam-
bién se observó en la concentración de piranoantocianos y
antocianos monómeros [11] (Tabla 1), no encontrándose di-
ferencias entre vino control y microoxigenado al final del tra-
tamiento en ambos métodos, excepto en el derivado
p-cumarilado del 3-glucósido de la vitisina A. Atendiendo a
los valores de las características medidas en el espacio CIE-
LAB, se apreciaron valores más elevados de cromaticidad
(C*), a* y b* en los vinos microoxigenados al final del trata-
miento, lo que indica que son vinos con colores más puros,
con una contribución más elevada al color de las componen-
tes roja y azul, lo cual evidencia la presencia de pigmentos
poliméricos unidos mediante acetaldehído [11].
Sensorialmente (Fig. 3), los vinos microoxigenados
poseían un aroma y gusto más intenso a frutas rojas y espe-
cias, mientras que disminuyeron los atributos de regaliz y
pasas. Los aromas herbáceos y reductores desparecieron en
los vinos microoxigenados, y éstos adquirieron más cuerpo,
frescor y redondez en boca, produciéndose una importante
disminución en los atributos de amargor y astringencia [10].
Fig. 1. Concentración (mg/L) de los compuestos
volátiles mayoritarios
Tabla 1. Concentración (mg/L) de piranoantocianos del vino control y microoxigenado (MO), al inicio y final del tratamiento de
microoxigenación, expresados como Pinotina A, con corrección de pesos moleculares, %copigmentación, %polimerización y suma de
antocianos monómeros expresados como 3-monoglucósido de Malvidina, y su desviación estándar (DE). MG=monoglucosilado;
ACET=acetilado; pCUM=p-cumarilado; MALV=Malvidina; VF= Vinil-fenol; VG= Vinil-guaiacol; a,b,c,d=Superíndices diferentes en la misma fila
de la concentración indican diferencias significativas (α=0.05) de acuerdo con el test de Student-Newman-Keuls.
Fig. 2. Concentración en mg/L de las familias de compuestos
fenólicos
Fig. 3. Perfil sensorial del vino control y microoxigenado.
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4. CONCLUSIONES
El estudio de los compuestos responsables del
aroma y el color de los vinos tintos permite establecer dife-
rencias debido al tratamiento de microoxigenación. Se apre-
ciaron diferencias claras en dichos parámetros entre el inicio
y final del tratamiento, hecho que se evidenció de manera
menos explícita durante el tratamiento de oxigenación en
comparación con el control. Sin embargo, en cuanto a las ca-
racterísticas físicas del color y sensorialmente, se lograron
diferenciar de manera apreciable ambos vinos, consiguiendo
una mejora de las características organolépticas de los vinos
microoxigenados respecto del vino control.
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